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La qualità della frutta secca ha inizio nel frutteto, ma tutte le fasi successive alla raccolta, possono incidere sulla qualità e sulla sicurezza alimentare del prodotto finito.  I contaminanti più diffusi sono rappresentati dai miceti che nelle fasi di stoccaggio e/o trasporto del prodotto trovano le condizioni ideali per svilupparsi. Alcune specie fungine potenzialmente tossinogene possono compromettere la qualità igienico sanitaria della frutta secca, che può anche diventare ingredienti di prodotti di pasticceria, a loro volta a rischio di contaminazione da micotossine. L’analisi micologica e l’identificazione di specie fungine rappresenta un requisito importante per la valutazione qualitativa e igienico-sanitaria di questo comparto di frutti essiccati e dei loro ambienti di lavorazione.

OBIETTIVO 
Scopo della ricerca è stato quello di valutare la qualità micologica di mandorle dell’area  mediterranea (Italia e Spagna) e provenienti dalla  California , utilizzate tal quali o nell’industria di trasformazione dolciaria.

MATERIALI E METODI
Le mandorle sgusciate e pelate oggetto di questa ricerca  sono  state prelevate, mediante campionatore a settori, direttamente dai big-bags, al momento dell'arrivo presso un’Azienda di lavorazione della frutta secca situata  nella provincia di Bari . Sono stati eseguiti prelievi quindicinali per un periodo compreso fra  Gennaio e Luglio 2008. Sui campioni raccolti (n. 30 mandorle sgusciate e n.10 mandorle pelate) sono state eseguite analisi micologiche applicando le metodiche suggerite da Dragoni e coll. (1997) che prevedono l’utilizzo di due terreni di coltura, malto al 2% (M2) e malto salato (M5S5), e l’incubazione a due differenti  temperature, 25 °C e 35 °C. Le analisi sono state condotte per semina diretta, in doppio.  I ceppi isolati sono stati identificati, partendo da colture pure, valutando le caratteristiche colturali macroscopiche e microscopiche e per confronto con ceppi di collezione appartenenti alla Micoteca del Dipartimento VSA  dell’Università degli Studi di Milano.

RISULTATI
I risultati sono riportati in tabella n. 1. Tutti i campioni analizzati delle due tipologie di prodotto considerate sono risultati contaminati da specie fungine. Aspergillus niger  è stato isolato nel  100% dei campioni, Aspergillus flavus nel 90% e Aspergillus ochraceus nel 25%. Inoltre la totalità delle mandorle analizzate è risultata contaminata da Rhizopus oryzae,solo il 3% contaminato da Penicillium spp. .Nel grafico n. 1 è riportata la distribuzione percentuale delle specie fungine isolate sui campioni analizzati. 

CONCLUSIONI
Dallo studio è emerso che da tutti i campioni esaminati sono stati isolati i seguenti generi fungini : Aspergillus, Rhizopus , Penicillium.
Dai risultati ottenuti non si evidenzia una correlazione diretta tra la provenienza delle mandorle (Italia, California e Spagna) e le specie fungine isolate. 
Tra le specie isolate, Aspergillus niger e Aspergillus flavus sono ritenute da diversi Autori potenziali produttrici di aflatossine. 
Alla luce dei risultati della ricerca è importante sottolineare che per valutare il rischio sanitario legato alla presenza di micotossine, è indispensabile che l’analisi micologica non si limiti ad un esame quantitativo (ufc/gr) ma  che questo sia integrato da una valutazione qualitativa ( identificazione di specie) che metta in evidenza le specie fungine potenzialmente tossinogene presenti sui substrati considerati.
Considerando il processo produttivo delle mandorle, le fasi più critiche per la contaminazione da muffe sono rappresentate dalle modalità di raccolto, dalla  sgusciatura, dallo stoccaggio e dal trasporto. Il mantenimento, in queste fasi della filiera funzionale, della temperatura al di sotto dei 10°C e dell’umidità relativa al di sotto del 65% ne inibisce lo sviluppo dei miceti contaminanti. Pertanto il costante monitoraggio dei due  parametri suddetti ,associato a buone pratiche di  lavorazione nelle diverse fasi dei processo  di lavorazione e di  trasformazione del prodotto, rappresentano un valido  strumento per gestire e garantire i requisiti igienico sanitari e di qualità del prodotto mandorla, dei suoi derivati e dei prodotti dolciari dei quali  rappresenta un ingrediente. 
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